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Wolf Andras és a Salon Etterem receptje:

Harcsa, zeller, lencse:

e Harcsa:
A harcsat 6%-o0s sooldatba tessziik 30 percre. Felcsavarjuk.
Talalas elétt 64C-on 6 perc alatt barnavajban korbe piritjuk.

o Zellerpiiré: 1,2 kg zellergumodt megpucolunk, feltessziik fele tej-tejszinben foni.
Ha mar majdnem megf6tt ontlink hozza 2 dl zoldség alaplevet és puhara f6zziik.

Termozzuk, atsziirjiik.

e Beluga lencse: készitiink egy erds zoldségalaplevet, (Fehérhagyma, sargarépa,
zeller, angolzeller) majd feltessziik f6ni a mar atmosott lencsét.

Ha mar majdnem puhara {6t gyorsan lehiitjiik.
Talalas el6tt dijoni mustarral a harcsa jus-vel izesitjiik.
o Zeller chips:

A zellergumot megpucoljuk és Julienre vagjuk majd forrd olajban fél perc alatt kisiitjiik.

e Zeller kaviar: Lejuicolunk 1 kg zellergumot, lesziirjiik, 0,5 gr agarral elkever;iik,
felforraljuk.

Ko6zben lehiitiink 1 liter olajat, és belecsepegtetjiik a zellerlét. Atsziirjiik, talalasig citrusos
olivaolajban tartjuk.
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